Gemiise-Paella mit gebratenen Forellen-Filets

Fiir vier Portionen

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol

10 Safranfiden 200 g Paella-Reis 400 ml Gemiisebriihe
2 Karotten 4 Stangen griiner Spargel 2 Tomaten

200 g junge Erbsen Cayennepfeffer Salz

4 Forellenfilets % Zitrone 2 EL Mehl

2 EL Sonnenblumensl 30 g Butter 1 Zitrone

Salz, Pfeffer

Zwiebel und Knoblauch schélen und klein wiirfeln. In einer grofien flachen Pfanne zwei Essloffel
Olivendl erhitzen und Knoblauch, Schalotten, Safran und den Reis darin anschwitzen. Die Ge-
miisebriihe angiefen und unterrithren. Mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen, die Hitze reduzieren.
Den Deckel schlielen und das Ganze zehn Minuten kocheln lassen. In der Zwischenzeit die Ka-
rotten putzen, waschen und in Scheiben schneiden. Den Spargel im unteren Drittel schilen und
in drei Zentimeter lange Stiicke schneiden. Die Tomaten waschen, den Strunk entfernen und die
Tomaten vierteln. Karotten, Erbsen, Spargel und Tomaten dekorativ auf der Paella verteilen,
den Deckel erneut verschlieffen und weitere fiinf bis acht Minuten garen, bis der Reis weich ist,
aber im Kern noch einen leichten Biss hat. Die Petersilie abbrausen und trocken schiitteln. Die
Blatter von den Stielen zupfen, klein hacken und iiber die Paella streuen. Nochmals mit etwas
Salz und Pfeffer wiirzen. Die Forellenfilets in acht Stiicke schneiden, mit Salz, Pfeffer und etwas
Zitronensaft wiirzen. Anschliefend den Fisch auf der Hautseite mit Mehl bestéuben. Ol in einer
Pfanne erhitzen und die Filets darin von der Hautseite etwa vier bis fiinf Minuten knusprig
und goldbraun anbraten. Butter zugeben, Filets wenden, Pfanne vom Herd nehmen und auf
der Fleischseite zwei bis drei Minuten garziehen lassen. Die Forellenfilets auf der Gemdiisepaella
verteilen und alles in der Pfanne servieren. Zitronenviertel dazu reichen
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